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СТАНДАРТЫ НА ОВОЩНУЮ ПРОДУКЦИЮ
Кабачки – древнейший овощ. Их родиной считают Аме
рику – именно там, на стоянке древних людей, относящей
ся к 3000 году до н.э., были обнаружены семена кабачков.
Кабачок – однолетнее растение из семейства Тыквен
ные (Cucurbita pepo L. var. giraumonas Duch). Имеет широ
кое применение в народном хозяйстве (пищевой, меди
цинской и консервной промышленности).
Богатое количественное и качественное сочетание био
логически активных веществ при низкой калорийности (27
ккал на 100 г продукта) делает кабачки профилактическим
и лечебным средством, полезным при различных заболе
ваниях.
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На основе научно%обоснованных 
данных по показателям качества
цукатов из кабачков впервые 
разработан стандарт организации, 
СТО 457272%25%20, направленный на 
обеспечение качества готовой 
продукции, а также на повышение 
технологической дисциплины 
при производстве цукатов.
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СТАНДАРТЫ НА ОВОЩНУЮ ПРОДУКЦИЮ
Кабачки в своем составе меньше всего содержат клет
чатки, по содержанию витамина В6 почти в два раза пре
вышает дыню, в 1,2 – арбуз. Они богаты микроэлемента
ми, особенно много калия и меди. Кабачки довольно лег
ко усваиваются организмом, содержат нежные пищевые
волокна , не вызывающие раздражение желудка и кишеч
ника. Кроме того, пищевые волокна кабачков хорошо вса
сывают токсичные вещества, избыток холестерина и во
ды и выводят их из организма. Особенно полезны кабачки
пожилым людям. Они активизируют пищеварительные про
цессы и благоприятно влияют на кроветворение, препят
ствуют развитию атеросклероза. Поэтому их можно упот
реблять в пищу как в свежем, так и в переработанном виде.
Документов нормирующих качество цукатов из кабач
ков нет. ВНИИ селекции и семеноводства овощных куль
тур совместно с отделом хранения, химических анализов
и стандартизации ВНИИОБ на основе полученных научно
обоснованных данных по показателям качества цукатов
из кабачков разработали стандарт организации СТО 45
727225252009 «Цукаты из кабачков. Промышленное сы
рье.» Стандарт состоит из 7 разделов.
В первом разделе указывается, что данный стандарт
распространяется на цукаты из кабачков.
Второй раздел содержит перечень нормативных доку
ментов, на которые даны ссылки.
В третьем разделе излагаются требования к качеству
кабачков в технической и полной спелости, к упаковке и
маркировке. Приведена полная методика подготовки ка
бачков для получения цукатов: подготовка, резка (разме
ры кусочков), заливка горячим сахарным сиропом, время
кипячения, приготовления сиропа, время варки, просуш
ки и т.д. По качественным показателям продукт – цукаты
из кабачков должен соответствовать требованиям и нор
мам: внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция. Нали
чие в партии продукции с посторонним запахом, подгоре
лой, заплесневелой, с признаками брожения, со следами
жизнедеятельности микроорганизмов снижает выход вы
сококачественной продукции и указывает на непригод
ность партии.
В настоящем стандарте содержится важное требова
ние по содержанию токсичных элементов: тяжелых ме
таллов, мышьяка, пестицидов, нитратов и т.д. Оно не
должно превышать допустимых уровней, установленных
Сан ПиН 2.3.2. 1078, а также медикобиологическими
требованиями и санитарными нормами качества продо
вольственного сырья и пищевых продуктов. Установлены
нормы по микробиологическим показателям.
В четвертом разделе отмечены правила приёмки, со
ответствующие ГОСТ 13341.
Пятый раздел включает методы испытаний, указаны
ГОСТ, ОСТ, по которым определяют внешний вид, цвет,
вкус, запах, массовую долю влаги, массовую долю сахара.
Шестой раздел – транспортирование и хранение по
ГОСТ 13342.
В седьмом разделе изложены требования по технике
безопасности, охране труда при выполнении технологи
ческих процессов производства цукатов из кабачков со
гласно ГОСТ 12.0.004, ГОСТ 12.3.002, ГОСТ 12.1.004,
ГОСТ 12.2.003, ГОСТ 12.3.009,ГОСТ 12.1.005,
ОСТ46.0.126, ОСТ46.0.141.
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